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ABSTRAK 
 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 
perbandingan tepung beras dengan tepung ketan, dan konsentrasi tepung 
mocaf terhadap karakteristik toppokki ekstrak daun black mulberry. Manfaat 
dari penelitian ini adalah untuk menghasilkan toppokki yang bergizi yang 
dapat bermanfaat bagi masyarakat dengan pemanfaatan tepung beras, 
tepung ketan, dan tepung mocaf.  
Penelitian ini meliputi penelitian pendahuluan, dan penelitian utama. 
Penelitian pendahuluan dilakukan untuk menentukan konsentrasi ekstrak 
daun black mulberry yang akan digunakan pada penelitian utama, penelitian 
utama untuk mengetahui berpengaruh atau tidaknya perbandingan tepung 
beras dengan tepung ketan, konsentrasi tepung mocaf, serta interaksi 
keduanya. Respon pada penelitian utama yaitu kimia, fisik (kekenyalan), 
dan organoleptik. 
Hasil penelitian pendahuluan yang terpilih yaitu konsentrasi ekstrak 
daun black mulberry sebesar 6%. Hasil penelitian utama menunjukkan 
bahwa perbandingan tepung beras dengan tepung ketan berpengaruh pada 
warna, aroma, rasa, dan after taste. Konsentrasi tepung mocaf berpengaruh 
terhadap aroma, serta interaksi antara perbandingan tepung beras dengan 
tepung ketan, dan konsentrasi tepung mocaf berpengaruh terhadap 
kekenyalan, aroma, dan after taste toppokki ekstrak daun black mulberry. 
 
Kata Kunci : Toppokki, Tepung beras, tepung ketan, tepung mocaf. 
 
 
  
  
vi 
  
ABSTRACT 
 
The purpose of this study was to determine the effect of the ratio of 
rice flour to glutinous rice flour, and the concentration of mocaf flour on the 
characteristics of toppokki black mulberry leaf extract. The benefit of this 
research is to produce nutritious toppokki which can benefit the community 
by utilizing rice flour, sticky rice flour and mocaf flour. 
This research includes preliminary research, and major research. 
Preliminary research was conducted to determine the concentration of 
black mulberry leaf extract that will be used in the main study, the main 
study to determine whether or not the ratio of rice flour and glutinous rice 
flour, the concentration of mocaf flour, and the interaction of both were 
affected. Response to the main research is chemical, physical (elasticity), 
and organoleptic. 
The results of the preliminary study were selected is concentration of 
black mulberry leaf extract by 6%. The main research results show that the 
ratio of rice flour to glutinous rice flour affects the color, flavor, taste and 
after taste. The concentration of mocaf flour affects the flavor, and the 
interaction between the ratio of rice flour with glutinous rice flour, and the 
concentration of mocaf flour affects the elasticity, flavor, and toppokki after 
taste black mulberry leaf extract. 
 
Keywords: Toppokki, rice flour, sticky rice flour, mocaf flour. 
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I PENDAHULUAN 
 
Bab ini menguraikan tentang : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) 
Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, (7) Tempat dan Waktu 
Penelitian. 
1.1.  Latar Belakang 
 Keanekaragaman makanan yang berada di Indonesia semakin 
meningkat dengan masuknya beberapa makanan dari negara lain, seperti 
Panna Cotta, Hanpen, Haupia, dan Toppokki. Makanan negara lain ini 
sangat diterima oleh masyarakat Indonesia, dan beberapa kalangan mulai 
mencoba membuat makanan tersebut sendiri tanpa harus melakukan impor 
terlebih dahulu. 
Toppokki menjadi salah satu makanan yang sangat diminati oleh 
beberapa kalangan. Dimana toppokki merupakan makanan khas Korea yang 
terbuat dari tepung beras, berbentuk silinder padat dan panjang. Toppokki 
berupa tteok dari tepung beras yang dimasak dengan bumbu gouchujang 
yang pedas dan manis. Berdasarkan penelitian dari  Park, et al., (2015) 
pembuatan toppokki meliputi pengukusan tepung beras dengan bahan 
penambah rasa seperti garam yang telah dicampurkan dengan air panas 
sebelumnya selama 25 menit, dan setelah terbentuk tekstur yang padat atau 
sesuai kemudian toppokki didiamkan selama 5 menit. 
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 Tepung beras putih berasal dari beras yang digiling dan bertekstur 
lembut. Tepung beras memiliki kandungan protein yang sedikit tetapi tidak 
mengandung gluten, sehingga sering digunakan untuk membuat produk 
gluten-free (Gisslen, 2007). Tepung beras menjadi bahan baku utama yang 
sangat berperan dalam proses pembuatan toppokki, dimana pati yang 
dimiliki beras sangat dibutuhkan dalam proses gelatinisasi dan pembentukan 
karakteristik toppokki. 
 Indonesia memiliki beras yang berbeda dengan beras di negara 
Korea, dimana beras Korea dikenal memiliki kelengketan yang lebih tinggi 
daripada beras yang umumnya berada di Indonesia, sehingga dalam 
pembuatan toppokki dengan bahan baku tepung beras yang berasal dari 
Indonesia perlu ditambahkan dengan bahan tambahan pendukung lainnya.   
 Tepung beras ketan dapat menjadi salah satu alternatif untuk 
tercapainya karakteristik toppokki. Tepung beras ketan mengandung zat gizi 
yang cukup tinggi yaitu karbohidrat 80%, lemak 4%, dan air 10%. Pati beras 
ketan putih mengandung amilosa sebesar 1% dan amilopektin sebesar 99% 
(Belitz, 2009). Kadar amilopektin yang tinggi menyebabkan tepung beras 
ketan putih sangat mudah mengalami gelatinisasi bila ditambahkan dengan 
air dan memperoleh perlakuan pemanasan. Hal ini karena adanya 
pengikatan hidrogen dan molekul-molekul tepung beras ketan putih (gel) 
(Singgih, 2015). 
Tepung beras dan tepung ketan berpotensi menghasilkan tekstur 
lengket dan tidak tegar, maka diperlukan tepung tambahan yang dapat 
  
 
berperan sebagai bahan pengisi. Mocaf (Modified cassava flour) adalah 
produk tepung yang diproses menggunakan prinsip modifikasi sel ubi kayu 
secara fermentasi. Mikroba yang tumbuh menyebabkan perubahan 
karakteristik dari tepung yang dihasilkan berupa naiknya viskositas, 
kemampuan gelasi, daya rehidrasi, dan kemudahan melarut (Amanu & 
Susanto, 2014). 
Mocaf merupakan produk baru yang terus berkembang dan dengan 
menggunakan teknik penggilingan yang cermat, dihasilkan mocaf dengan 
kandungan serat yang tinggi. Pencampuran tepung mocaf dan terigu 1:3 
(25%:75%) untuk produk roti yang mengembang seperti roti manis, dan 
donat yang dalam pembuatannya sangat diperlukan gluten. Pencampuran 
tepung mocaf dan terigu 1:1 (50%:50%) untuk produk kue kering akan 
menghasilkan kue kering dengan cita rasa yang enak, tekstur renyah dengan 
aroma singkong yang tidak kuat sehingga disukai. Aneka olahan dari tepung 
mocaf yang telah banyak dihasilkan yaitu : brownies mocaf, mie tepung 
mocaf, mocaf pancake (Lestari, 2016).  
1.2. Identifikasi Masalah 
 Berdasarkan latar belakang yang telah dibahas, maka identifikasi 
masalah dari penelitian ini sebagai berikut : 
1. Apakah perbandingan tepung beras dengan tepung ketan berpengaruh 
terhadap karakteristik toppokki daun black mulberry? 
2. Apakah konsentrasi tepung mocaf berpengaruh terhadap karakteristik 
toppokki daun black mulberry? 
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3. Apakah interaksi antara perbandingan tepung beras dengan tepung ketan 
dan konsentrasi tepung mocaf berpengaruh terhadap karakteristik 
toppokki daun black mulberry? 
1.3.  Maksud dan Tujuan Penelitian 
 Penelitian ini bermaksud untuk mempelajari bagaimana pengaruh 
perbandingan tepung beras dengan tepung ketan dan konsentrasi tepung 
mocaf pada karakteristik toppokki daun black mulberry. 
 Penelitian ini bertujuan untuk menentukan perbandingan tepung 
beras dan tepung ketan dan konsentrasi tepung mocaf yang terpilih 
berdasarkan karakteristik toppokki daun black mulberry yang dihasilkan. 
1.4.  Manfaat Penelitian 
Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat, yaitu 
sebagai berikut : 
1. Menghasilkan toppokki daun black mulberry yang bergizi yang dapat 
bermanfaat bagi masyarakat 
2. Meningkatkan nilai ekonomi pada tepung beras, tepung ketan dan tepung 
mocaf dengan produk hasil diversifikasi yaitu toppokki daun black 
mulberry 
3. Sumber informasi bagi penelitian selanjutnya 
1.5.  Kerangka Pemikiran 
 Tekstur toppokki bergantung pada bahan yang digunakan. Menurut 
Harry (2012) tepung beras merupakan tepung lokal yang sama sekali tidak 
mengandung gluten. Dari sisi nutrisi hal ini menguntungkan karena tidak 
  
 
memperberat fungsi organ cerna. Tidak adanya gluten membuat tekstur pada 
bahan yang dihasilkan menjadi tidak keras dan lebih lentur.  
 Hasil penelitian Tuankotta (2015) didapatkan bahwa kadar protein 
pada tepung beras putih sebesar 7,593%. Menurut Syarief (1988) 
penambahan tepung ketan (glutinous flour) sebagai bahan substitusi 
merupakan tepung yang memiliki tekstur mirip tepung beras, tetapi tepung 
ketan akan terasa lebih berat melekat. Hal ini disebabkan tepung ketan lebih 
banyak mengandung pati, komponen utama pati beras ketan adalah 
amilopektin, sedangkan kadar amilosanya hanya berkisar antara 1% – 2% 
dari kadar pati seluruhnya. Beras yang mengandung amilosa lebih besar dari 
2% disebut beras biasa atau bukan beras ketan. Hasil penelitian Suriani 
(2015) didapatkan bahwa kadar protein pada tepung ketan putih sebesar 
6,1%.  
Tepung mocaf merupakan tepung hasil modifikasi dari proses 
fermentasi yang melibatkan Bakteri Asam Laktat (BAL), dalam 
pemanfaatannya tepung mocaf masih sangat kurang beragam. Sedangkan 
kandungan tepung mocaf yang lebih bernutrisi dan dapat menggantikan 
tepung terigu karena memiliki keunggulan bebas dari gluten. 
Menurut Rahma (2012) dalam pembuatan mie basah persentasi 
tepung terigu dan mocaf yaitu 75% : 25% dicampurkan dengan bahan 
pembantu lain, seperti garam dapur sebanyak 2%, telur 10%, minyak 10%.  
Berdasarkan hasil penelitian Puspita (2015) waktu maksimal dalam 
pengukusan tepung mocaf yaitu 35 menit. Berdasarkan hasil penelitian 
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Sutedja (2013) dalam pemanfaatan tepung beras ketan hitam gelatinisasi 
pada produk flake didapatkan waktu gelatinisasi pengukusan terbaik yaitu 
pada menit ke 60. 
Park, et al., (2016) menyatakan bahwa dalam penelitian pembuatan 
toppokki digunakan 20 g C. lanceolate powder, dan 200 g tepung beras. 
Park, et al., (2015) menyatakan bahwa dalam proses pembuatan toppokki 
digunakan tepung beras 500 g dan C. arietinum flour 50 g. Kedua penelitian 
menggunakan perbandingan tepung beras dengan tepung tambahan 10:1. 
Maharani (2016) menyatakan bahwa formulasi optimal 
marshmallow ekstrak daun black mulberry berdasarkan kandungan terbaik 
dengan desain expert metode d-optimal adalah ekstrak daun black mulberry 
2,87%, gelatin 7,71%, dan pectin 1,42%. 
1.6.  Hipotesis Penelitian 
 Mengacu pada uraian yang terdapat dalam kerangka pemikiran, 
maka dapat diambil suatu hipotesis diduga bahwa : 
1. Perbandingan tepung beras dengan tepung ketan berpengaruh terhadap 
karakteristik toppokki daun black mulberry 
2. Konsentrasi  tepung mocaf berpengaruh terhadap karakteristik toppokki 
daun black mulberry  
3. Interaksi antara perbandingan tepung beras dengan tepung ketan dan 
konsentrasi tepung mocaf  berpengaruh terhadap karakteristik toppokki 
daun black mulberry 
  
 
1.7.  Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian pendahuluan dan utama (organoleptik, analisis pati, 
protein vitamin C, dan antioksidan) dilakukan di laboratorium Teknologi 
Pangan Universitas Pasundan, Jl. Setiabudhi No. 193, Bandung. Penelitian 
dimulai pada bulan Agustus 2018 sampai dengan September 2018. 
Penelitian utama untuk (kekenyalan) dengan alat texture analyzer 
dilakukan di laboratorium Fakultas Industri Pertanian Universitas 
Padjajaran, Jatinangor pada bulan September 2018. 
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